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論 文 内 容 の 要 旨
アクトミオシンは筋肉タソバク質の主要構成分であり, 筋肉の収縮や肉の物理的性質に直接関係してい




対する溶解度を, 脂肪酸の酸化の指標としてはTBA値をそれぞれ測定した｡ その結果, アクトミオシン
の変性は不飽和脂肪酸の酸化によって促進され,α- トコフェロールによって抑制された. ここで著者は,





加効果を調べた｡ その結果, アクトミオシンの変性は, レシチンの添加量にほぼ比例して抑制された｡ ま




た｡ また, アクトミオシンの解離に必要な ATPの限界濃度, およびアクトミオシンー ATP系の光散乱
の相対強度の減少におよぼすレシチンの添加効果を調べ, アクトミオシンはレシチンの添加によってミオ
シンとアクチンに解離しやすくなることを知った｡ さらに,phospholipaseCおよび2, 3の化学修飾剤
で処理したアクトミオシンの ATPase活性におよぼす レシチンの影響を調べ, レシチンは ATPaseの
-800-
基質に対する親和性を増大させること, および基質の結合部位には直接影響を与えないことを明らかにし
た｡ これらの結果に基いて, アクトミオシンとレシチンの結合, およびそれによっておこるアクトミオシ
ンの高次構造の変化などについて推論した｡
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
タンパク食糧として水産動物を活用するためには, 肉タンパク質の特性を十分に知 り, 保蔵中における
肉質の変化をできるだけ防止することが必要である｡
このような観点から, 本論文の著者は, まず肉タンパク質の主要構成分であるアクトミオシソを魚肉か
ら抽出精製して, その冷蔵車における変性におよぼす不飽和脂肪酸および α- トコフェロールの添加効果





の添加効果を調べた｡ その結果, レシチンの添加は, アクトミオシンの変性を抑制し, ATPase活性を促
進することを証明している｡
また, アクトミオシンの解離に必要な ATPの限界濃度, アクトミオシンー ATP系 の光散乱強度,
phospholipaseCおよび2, 3の化学修飾剤で処理したアクトミオシンのATPase活性におよぼすレシチ
ンの影響を詳細に検討し, これらの結果に基いて, レシチソによるアクトミオシン ATPaseの活性化機
構を推論している｡
以上のように本研究は, 魚肉アクトミオシンの冷蔵車における変性, および ATPaseその活性におよ
ぼす因子について, 新しい知見を加えたものであり, 水産利用学の分野に貢献するところが大きい｡
よって, 本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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